1 v Ll

Tepsice 1 torta od pasulja

Tepsice

1,5 kg oclisc¢enog Sarana
kg crnog luka
paradajza

Sargarepa

korena celera

C¢ena belog luka

1 pasiranog paradajza
dl ulja

kaSika suvog zacina
kasiCica bibera
kasi¢ica suvog persSuna
kasiCice Sedera

kasika ajvara

250 g palente

voda i so za kuvanje palente

PMWR RPN ERENR

Torta od pasulja
Fil

500 g kuvanog pasulja tetovca
150 g suvih dunja

1 kg jabuka

300 g Secera

500 g mlevenih oraha

2 kesice vanilin Sedera

Kore

250 g brasna

200 g Secera

1,5 ¢asSa vode

1 kesica prasSka za pecivo

4 kasSike fila

Nac¢in pripreme

1. Tepsice: Skuvati malo guScéu palentu i ostaviti da se hladi.

2. Luk isec¢i narebarca. Izrendati Sargarepu i celer.

3. U tepsiji zagrejati ulje i proprziti crni luk, Sargarepu i celer da
omekSaju. Dodati beli luk i proprziti sve zajedno. Dodati paradajz isecen na

kockice, pasirani paradajz, zacine i ajvar.

4. 0Ciscenog Sarana isec¢i na komade, posoliti i poredati u pleh. Oko ribe


https://gastronomad.rs/tepsice-i-torta-od-pasulja/

rasporediti palentu. Ribu i palentu malo preliti sokovima od povrca i staviti
u rernu zagrejanu na 180 stepeni da se pele oko 20 do 30 minuta. Sluziti
toplo.

5. Torta od pasulja: Izrendati jabuke, sve sa korom. Kuvani pasulj usitniti u
blenderu.

6. U Serpu sa Secerom dodati jabuke i iseckane dunje i kuvati dok ne ispari
visak tecnosti, odnosno dok se ne zgusne. Dodati vanilin Seder i pasulj i
izblendati Stapnim blenderom. Dodati mlevene orahe i ostaviti da se fil
ohladi.

7. PomeSati sve sastojke za koru i napraviti testo. Ispec¢i koru u rerni na
180 stepeni 30 minuta. Nakon pecCenja ostaviti da se potpuno ohladi.

8. Koru isec¢i na 3 dela. Prvo staviti koru, pa premazati filom i nastaviti
dok se ne potroSi sav materijal. Poslednji sloj treba da bude fil. Dekorisati
mlevenim orasima.



